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MERCE CENTRICH
ANTONI PORTELA
UAN de totes les viandes que hem anat assaborint nomes queda
una pila de cassoles i plats bruts en algun raco de la cuina, quan de
sobre la taula ens arriba !'aroma d'un cafe acabat de fer, es el mo-
ment idoni per encetar una conversa. Amb els cinc sentits sadollats
pels plaers d'una bona taula, i amb un temps per endavant que es
nostre i del qual podem disposar sense que cap altra tasca ens el
reclami, es facil deixar correr les paraules i arribar al fons de les
questions . Es el moment que hem triat per parlar amb els nostres personatges, i
que avui, per obrir la serie, ningu millor que la Dra. Merce Centrich. Ella ha estat di-
rectora del Laboratori Municipal i professora de la Universitat de Barcelona. Actual-
ment es la presidenta de l'Assocacio Catalana de Ciencies de l'Alimentacio.
clues pero ja la tenim al Laboratori Munici-
pal de Barcelona com a assistent voluntari.
Abans pero, ni que sigui de passada, farem
un recorregut per aquests vint-i-un primers
anys.
Nascuda a Tetuan es la quarta filla d'un
jove matrimoni. Ell, el pare, era militar. Be, el
Sr. Francesc Centrich havia cursat els estudis
de Veterinaria, i als dinou anys, amb el titol
sota el bra4, va fer oposicions a I'exercit com
una sortida provisional. Ja no en sortiria.
De Tetuan la Merce passa a Madrid, ara
el pare es professor de la Facultat de Vete-
rinaria, pero I'estada a la capital es curta i
aviat aterren a Barcelona, on definitivament
s'assenta la familia Centrich.
La Merce ja esta en eclat escolar i el
Col-legi de les Escolapies es el seu desti. Alla
descobreix que les Ilengues classiques (Ilati i
grec) son la seva debilitat, pero tambe la
quimica I'encisa i finalment es decanta per
aquesta.
Amb nomes vint-i-un anys comenca la fer practiques; malauradament el pare mo-
seva vida professional; li falta un any per ria el setembre i els meus plans es van es-
acabar la Llicenciatura en Ciencies Quimi- troncar, almenys d'entrada.
A.P.: Com va ser aquest debut professio-
nal tan prematur?
M.C.: Decidida ja i embrancada per la
quimica vaig pensar que seria bo poder fer
practiques en algun Iloc, a la Universitat se'n
feien molt poques. El meu pare coneixia el
Dr. Planas del Laboratori Municipal i va dir
que parlaria amb ell per tal que jo hi pogues
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Una de les exigencies de les normes
EN 45011 i EN 45012 es que l'organisme de
certificacio tingui com a organ de govern un
comite compost per representats de les dife-
rents parts interessades en el proces de certi-
ficacio, es a dir, els subministrados, els seus
clients i la societat representada pels consu-
midors i usuaris i I'administracio, sense pre-
domini de cap interes particular.
Els organismes acreditadors nacionals
son I'ultim esglao del control de les activi-
tats d'avaluacio de la conformitat des del
punt de vista de la competencia tecnica
dels organismes de certificacio, dels labora-
toris d'assaig i calibratge i de les entitats
d'inspeccio.
Els organismes acreditadors europeus es-
tan organitzats en el forum de la Acredita-
cio Europea , amb la finalitat d'harmonitzar
les seves actuacions i d'arribar al reconeixe-
ment mutu de les acreditacions que conce-
deixen.
QUIN ES EL PROCEDIMENT
DE CERTIFICACIO?
En la primera etapa, I'empresa es posa en
contacte amb el Centre de Certificacio per
obtenir informacio sobre el proces, pressu-
post i termini.
El proces de certificacio comen4a quan
una vegada I'empresa ha elaborat i implan-
tat el sistema de qualitat formalitza la sol-li-
citud.
En rebre la sol-licitud, el Centre de Certi-
ficacio I'analitzara i si cal, sol•licitara a I'em-
presa els aclariments o documentacions
complementaries.
Tot seguit el Centre de Certificacio desig-
nara formalment els auditors i comunicara
per escrit la composicio de ('equip auditor a
I'empresa.
L'equip auditor examinara la documen-
tacio presentada.
El resultat de ('examen sera comunicat
per escrit a I'empresa.
L'empresa i el Centre de Certificacio acor-
daran la data en la qual es Jura a terme
('auditoria.
L'equip auditor dura a terme ('auditoria
d'acord amb el pla establert i I'informe final
sera Iliurat a I'empresa.
En cas de no-conformitats es sol-licitara a
I'empresa que presenti el pla d'accions cor-
rectores amb uns terminis de resolucio.
El Centre de Certificacio presentara els
resultats de ('auditoria a la Comissio de Cer-
tificacio. Aquests resultats es presentaran de
manera anonima.
La Comissio avaluara l'informe i decidira
la concessio o no de la certificacio.
Si la decissio es concedir la certificacio, el
Centre de Certificacio i I'empresa signaran el
contracte mitjancant el qual el Centre de
Certificacio concedeix a I'empresa el dret
d'us de la marca.
El Centre de Certificacio emetra el corres-
ponent certificat de conformitat del sistema
de qualitat de I'empresa amb la norma ISO
9000 que sigui aplicable.
El periode de validesa del certificat es de
tres anys.
Durant el periode de validesa del certifi-
cat, el Centre de Certificacio programara au-
ditories de seguiment amb una periodicitat
anual i amb la finalitat de comprovar que es
mantenen les condicions per les quals es va
concedir la certificacio.
EL CENTRE DE CERTIFICACIO LGAI esta
acreditat per ENAC en 30 sectors EAC. Pel
que fa a les industries de la alimentacio i be-
gudes, les acreditacions del Centre de Certi-
ficacio LGAI son:
- Elaboracio i conservacio de fruites i ver-
dures.
- Fabricacio de greixos i olis vegetals i ani-
mals.
- Industries lactees.
- Fabricacio de productes de molineria, mi-
dons i productes amilacis.
- Fabricacio de productes per a I'alimenta-
cio animal.
- Fabricacio d'altres productes alimenticis
(pa i pastisseria, gal-fetes, sucre, cacao,
xocolata i confiteria, pastes alimenticies,
te, cafe i infusions, especies i condiments,
preparats homogeneitzats i dietetics,
etc.).
- Elaboracio de begudes (cervesa, cava, vi,
begudes alcoholiques, sidra, aigues mine-
rals, etc.).
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Comenca el curs, l'ultim any, i jo tota de
negre com era el costum. Em veu el Dr. lbarz
i amb el seu taranna em diu: <LQue hate us-
ted asi senorita? .Que le ha pasado?» Ence-
tem una conversa i li explico la meva situa-
cio; no se com, li comento les practiques fa-
Hides al Laboratori Municipal i em diu: «Ya
puede venir manana». Jo ni de bon tros sa-
bia que aleshores ell n'era el sotsdirector.
A.P.: Ja estas dins de la Universitat de Bar-
celona i dins del Laboratori Municipal, un bi-
nomi constant en gairebe tota la teva vida
professional.
M.C.: Si. Feia l'ultim any de carrera i el
Dr. Ibarz em convida a quedar-me a la Uni-
versitat; jo volia anar a la industria, pero
aquesta de moment podia ser una bona so-
lucio. Es aixi com any 1953 comenco la me-
va vida professional a la Universitat de Bar-
celona fent d'ajudant de classes practiques.
Acabo la carrera i comenco a treballar.
Faig tambe la tesina sobre 1'Estudi pola-
rografic dels colorants azoics emprats a Pali-
mentacio. S'havia comprat el primer polaro-
graf que en paraules del Dr. Costa Torra el
seu preu era 105 (100.000 ptes.) i la seva sen-
sibiIitat era 105 (10 ppm).
L'any 1965 guanyo les oposicions a pro-
fessor adjunt de la Universitat de Barcelona
despres de passar els tres examens regla-
mentaris: escrit, oral i practic.
A.P.: I to segueixes amb la teva doble vi-
da, perque el Laboratori Municipal era part
de la teva activitat professional?
M.C.: Oh i tant! L'any 1956 convoquen
un concurs oposicio i guanyo una placa, pri-
mer com a auxiliar i despres com a tecnic.
A.P.: Gra0 gran la Merce va pujant al La-
boratori i a la Universitat. Fa el Doctorat i lle-
geix la tesi I'any 1969; al 1985 la nomenen Di-
rectora del Laboratori Municipal. Nomes una
interpretacio molt rigurosa de la famosa Llei
d'Incompatibilitats per als funcionaris de
1'any 1987 trenca aquesta dualitat. Ha d'esco-
Ilir entre Universitat i Laboratori, i es decanta
per aquest Ultim. Pero aquesta doble forma-
cio ha servit per forjar un tecnic amb una
gran experiencia i que ha hagut de viure una
epoca de grans canvis.
Merce, quina ha estat 1'evoluci6 de les
tecniques analitiques al llarg de la teva vida
professional?
M.C.: Amb les grans transformations que
ha experimentat la ciencia en general i la
quimica en particular, ja pots imaginar-te
quina ha estat I'evolucio de les tecniques
analitiques al Ilarg de la meva vida professio-
nal. Quan vaig entrar al Laboratori Munici-
pal els aparells que hi havia eren estufes de
tot tipus, molt bones balances, pH-metres,
conductimetres, balances de Morhr, polari-
metres, viscosimetres, microscopis, fotocolo-
rimetres, un magnific espectroscopi i potser,
para de comptar, aixo si, teniem un magat-
zem molt ben proveit de material de vidre i
de reactius. Amb el material de vidre podi-
em fer muntatges molt sofisticats que ens
permetia portar a terme tota clase d'opera-
cions quimiques: sintesi, destilacions, arros-
segaments, extractions, valoracions, etc.
Al principi dels seixanta es va adquirir el
primer espectrofotometre UV de lectura
puntual i, al final de la decada, el primer
cromatograf de gasos sense integrador. Uns
anys despres, el Departament de Quimica va
adquirir el primer equip d'absorcio atomica i
un equip d'electrodes selectius. Al principi
dels vuitanta va tenir Iloc el desgraciat acci-
dent de l'oli de colza, i aixo va ser el motiu
pel qual les autoritats sanitaries municipals,
molt sensibilitzades pel problema i, a mes
conscients de la seva responsabilitat per ga-
rantir la salut dels ciutadans, acceleressin la
modernitzacio del Laboratori i adquirir les
ultimes tecniques instrumentals que hi havia
al mercat: cromatograf de gasos, de liquid,
espectrofluorimetria de masses, absorcio
atomica, etc. Quan em vaig jubilar, totes es-
taven en ple rendiment.
A.P.: Dins del camp alimentari com ha
evolucionat el control dels aliments?
M.C.: Tenint en compte que els Laborato-
ris Municipals son laboratoris de salut publi-
ca, les determinations han d'estar dirigides a
garantir la salubritat dels aliments. Per una
banda s'ha de controlar que es compleixen
les RTS es a dir, que el valor nutritiu dels ali-
ments sia el que esta legislat. Si la legislacio
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diu que la Ilet ha de tenir un minim de greix
de 3.2, ha de tenir aquest valor i no menys.
Ha preocupat i preocupa I'adulteracio dels
aliments. L'adulteracio dels aliments es una
consequencia dels avencos de la quimica.
L'industrial desaprensiu o desconeixedor de
la importancia que to vers la salut la manipu-
lacio fraudulenta dels aliments, s'aprofitaven
de les publicacions quirniques que incloIen
formules d'aliments adulterats i que permeti-
en la substitucio de metodes antics de frau
menys eficacos i facilment detectables, per al-
tres de mes sofisticats basats en principis cien-
tifics i per tant mes dificils de descobrir.
Durant la meva vida professional ha estat
testimoni de les dues epoques. Quan vaig
acabar la carrera, les adulterations eren gro-
Ileres, exces de sucre al cafe torrefacte, addi-
cio de farines estranyes a la xocolata, aigua
a la Ilet, substitucio de la mantega de la Ilet
per greixos vegetals, barreges de l'oli d'oliva
amb olis de flavors, bicarbonat a la Ilet per
neutralitzar I'acid lactic i altres similars. Les
adulteracions actuals son potser les matei-
xes, pero mes cientifiques. Si s'addiciones oli
de girasol a l'oli d'oliva s'intenta desestero-
litzar l'oli de girasol perque el seu esterol es-
pecific no el delati. Per tant aquest frau es
molt mes dificil de detectar. Per detectar
I'addicio de greixos vegetals als animals ha-
viem de separar el colesterol del conjunt de
fitosterols. Una serie d'extraccions i purifica-
tions ens permetien diferenciar per una ob-
servacio microscopica unes magnifiques
agulles de colesterol i de fitosterols. Actual-
ment amb una cromatografia de gasos s'a-
caba el problema.
Per fer una valoracio de proteines a qual-
sevol aliment havies de fer-ho un per un. Ac-
tualment amb els equips automatitzats et
permeten fer quaranta valoracions en una
hora. Pots imaginar-te el canvi.
A.P.: Ens parles de I'adulteracio dels ali-
ments com una consequencia dels avencos
de la quimica, pero estaras amb mi que 1'a-
portaci6 d'aquesta ciencia a la industria ali-
mentaria ha estat decisiva i clarament posi-
tiva, encara que de vegades es pot haver fet
un mal us d'ella.
M.C.: Es cert! Tal vegada en algunes oca-
sions, poques, s'ha hagut de rectificar, pero
el balanc es clarament positiu. Avui en dia
els productes estan be i cada dia estan millor
perque la industria alimentaria es veu molt
pressionada i treballa be. Que hi ha molts
additius, perque ho posa en la composicio, i
aixo pot esverar? Pensa que els posen tots:
edulcorants, conservants, colorants... tots,
pero tots i cadascun d'ells esta autoritzat i se
n'ha comprovat la innociaitat. Sembla com si
natural fos sinonim de sa i quimica de toxic;
evidentment no es aixi, no oblidem que els
productes naturals poden ser ben tbxics i en
canvi ningu no en parla. Com a productes de
reconeguda, o possible, toxicitat podem es-
mentar la solamina de la patata, I'amigdali-
na de les ametlles amargues, el furfural i
I'hidroximetil furfural que es poden formar
durant la degradacio termica dels sucres, les
reaccions entre els hidrats de carboni i ami-
noacids que produeixen la reaccio d'enfos-
quiment de Maillard que pot donar Iloc a
compostos mutagenics, i molts altres exem-
ples. Pero no comentem cap mes cas perque
quan expliques aquests temes I'auditori es
pregunta: «Aixi que podem menjar?».
Es cert que hi ha la creen4a que abans els
aliments eren mes naturals, mes bons. T'ex-
plicare un exemple il•lustratiu de tot aixo.
Aqui a Espanya la Ilet es pagava als rama-
ders per la quantitat de greix. A Franca ho
feien per la contaminacio microbiana amb
un maxim d'acceptacio de mig milio de mi-
croorganismes per mil•limetre, mentre que
aqui era de trenta i quaranta milions. AixO
feia que el tractament termic al qual s'havia
de sotmetre aquesta Ilet a Espanya fos molt
drastic per garantir-ne la salubritat; molta
temperatura i molt temps, amb la qual cosa
la proteina es desnaturalitzava i quedava in-
crustada pels tubs. Aleshores no s'arribava al
3,2 % que exigia la legislacio. Que havia de
fer la industria? No hi podia afegir ni casel-
na ni Ilet en pots perque estava prohibit afe-
gir res a la Ilet ja que era un producte natu-
ral. Finalment I'Administracio va haver d'a-
baixar el contingut de proteina a un 2,8 %.
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I aixo no era tot, aquella Ilet la neutralitza-
ven amb bicarbonat o sosa, venien un pre-
parat amb aquests components i a mes a
mes fenolftaleina per indicar el punt d'equi-
libri; anaven tirant preparat fins que la Ilet
comencava a ser rosa, despres com que
aquella let s'anava acidificant desapareixia
el color rosa i tots tan tranquils. Aixi anaven
conservant la Ilet.
Ara, afortunadament, la Ilet es guarda en
fred, des dels camions cisterna fins als gran
tancs de les centrals Ileteres. Aquella imatge
de les Ileteres a peu de carretera potser dona
una imatge de mes autentic, de mes natural,
pero evidentment es molt mes sa el que es fa
ara. Pots estar segur que el menjar es ara molt
mes sa que abans i tot gracies a la ciencia i a la
tecnologia i, tanmateix, a la quimica.
A.P.: Quins han estat els contaminants
mes problematics?
M.C.: Els contaminants han preocupat
sempre. La contaminacio per metalls pesats
ha existit sempre . La presencia d'additius,
com conservants , antioxidants i colorants ha
fet que tots els laboratoris municipals poses-
sim a punt totes les tecniques al seu abast per
a detectar- los. Normalment eren tecniques
colorimetriques. Jo vaig cursar els estudis de
Tecnic Bromatoleg que impartia la Universi-
tat de Farmacia de Madrid, pero fins als anys
vuitanta no es parlava de bifenils policlorats,
hidrocarbus aromatics polinuclears, dioxines,
nitrosamines , la presencia de cloropicrina en
el vi... es en aquesta decada quan es posa de
manifest . Igualment els pesticides, el farmacs
veterinaris , etc. Tambe va ser nou la contami-
nacio per migracio dels materials dels enva-
sos. L ' evolucio de les tecniques experimentals
ha estat paral-lela als contaminants.
A.P.: Com a professora d'universitat, qui-
nes son les virtuts i quins son els defectes de
la universitat nostra?
M.C.: Com a defecte important es la des-
connexio universitat-societat, o per dir-ho
d'una altra manera: universitat i mon real.
La recerca de molts departaments universi-
taris es ultrateorica i obliden les necessitate
de la societat. Per altra banda viu al marge
de les especialitats que la societat o la indus-
tria reclama; per exemple a la Facultat de
Quimica no volen saber que hi ha una qui-
mica alimentaria ni una quimica nuclear en
el camp de la medicina, per citar algun
exemple. Amb la reduccio de les carreres a
quatre anys, crec que els vertaders perjudi-
cats son els alumnes perque es preten expli-
car en quatre anys el que s'explicava en cinc,
en un quatrimestre la materia d'un any.
Molts professors estan mes preocupats
pel seu curriculum que no pas per la docen-
cia, anteposant els seus interessos als dell
alumnes.
Pel que fa a les virtuts m'estimo mes no
fer comentaris.
A.P.: Com va/ores factual proliferacio de
titols universitaris?
M.C.: No he estat mai massa partidaria de
la proliferacio de titols. Els titols que la uni-
versitat expedeixi han d'estar d'acord amb
les necessitate de la societat i de la industria.
No se si mai la universitat ha consultat als
col.legis professionals que opina la industria
de la preparacio dels universitaris. Molts pro-
fessors estan tan segurs de si mateixos que
creuen que el que expliquen es intocable.
Actualment a I'estudiant se li ofereixen
moltes possibilitats i despres es troba amb
un mercat molt tancat. Quan jo estava a la
universitat recordo que estudiants molt bri-
Ilants de I'especialitat de quimica fisica, des-
pres havien de treballar com a representants
d'empreses de la industria quimica. Trobo
molt digne aquesta funcio, pero crec que no
es el que esperaven. Potser es millor menys
titols i una formacio universitaria solida i
amplia que et permeti la posterior especia-
litzacio d'acord amb el treball obtingut.
A.P.: Com veus la situacio actual, a Cata-
lunya, de la lndustria Alimentaria?
M.C.: No he estat mai introduTda en el
camp de la industria, pero si que he procurat
estar al corrent de la situacio que travessa la
industria alimentaria, especialment la cata-
lana, al Ilarg del temps. Crec intuir que cara
al futur la situacio pot ser problematica si no
es produeixen grans canvis estructurals.
Comparant la posicio catalana respecte a
altres paisos petits dintre de la UniO Europea,
sembla que s'haurien de millorar la competi-
tivitat, augmentar el nombre de titulats su-
periors, que per ara es molt petit, i involucrar
la poblacio en les preocupacions i activitats
de la industria alimentaria, no obstant, se-
gons els ultims informes que he Ilegit, la in-
dustria agroalimentaria representa un dels
primers sectors productius de Catalunya.
A.P.: Parlem una mica d'ACCA?
M.C.: Oh , i tant! Es va fundar I'any 1978.
Va ser la Dra. Carmen de Latorre, que amb
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molt bona intuicio va veure que hi podia ha-
ver una associacio interprofessional que
aplegues els tecnics del sector de I'alimenta-
cio. Ella era farmac6utica, treballava com a
adjunta al Departament de Bromatologia i
Toxicologia de la Facultat de Farmacia, amb
el Dr. Moreno com a catedratic. Posterior-
ment, ella va passar a ocupar aquest carrec.
En principi a ACCA erem poca gent. Els
quimics del Col•legi de Quimics que estavem
a la Seccio d'Alimentaria i uns de Farmacia.
Vam fer els Estatuts, que son els que encara
tenim. L'any 80 es va fer una Jornada del
Mon de I'Alimentacio, com a primer acte
significatiu, i s'hi va apuntar forca gent.
un premi per al millor treball cientific sobre
algun terra, pero la gent no hi participava,
no se si es que no se n'assabentaven, pero
el cas es que no hi venia practicament nin-
gu. L'any passat, amb motiu del 5006 ani-
versari de la introduccio del blat de moro a
Europa, es va establir un premi sobre
aquest terra i s'hi van presentar dos o tres
treballs, pero es va declarar desert d'acord
amb les bases, perque cap d'ells no tenia
prou qualitat. Tambe fem algunes con-
ferencies durant I'any, el Dr. Obiols ho va
posar en marxa i han continuat.
Nosaltres vam fer per primera vegada
aquestes jornades de dos dies, que varen ser
for4a interessants, i ara engeguem aquesta
revista que esperem que me-
reixi I'atencio de tos els pro-
fessionals i de la industria de
I'alimentacio, i poguem acon-
seguir un nivell i un prestigi
alt.
Es un balanc prou ric te-
nint en compte que I'alimen-
tacio, com a ci6ncia i com a
industria, es prou jove. Pensa
que cap ally els anys vuitanta,
parlant amb un politic sobre
la necessitat del control dels
aliments, em deia que no n'hi
havia ca 1' necessitat perque
tota la vida s'havia pres oli i
Els Estatuts deien que cada dos anys s'ha-
via de renovar la Junta; podia ser la mateixa,
pero s'havien de convocar elections i fer I'as-
semblea de renovacio. Era I'any 83, hi havia
el Dr. Abel Marine corn a president, que em
va demanar de formar part de la Junta. Des
d'aleshores que hi soc. El Dr. Marine va se-
guir com a president, pero com que tambe
era director general d'universitats, i mes
tard president de la CIRIT, per manta de
temps, un bon dia va dir que deixava el car-
rec. Llavors li varem proposar al Dr. Obiols
de l'Institut Quimic de Sarria, el qual el va
acceptar i va ser president durant dos anys.
Pero tambe per culpa del problema de la
disponibilitat de temps va deixar el carrec en
mans del Sr. Clotet, que el va exerci dos anys
mes. Coincidint amb el muntatge d'una su-
cursal de Gallina Blanca a la Xina, li va ser
impossible de continuar, em va oferir el ca-
rrec, i aqui em tens.
A.P.: Quines son les activitats que feu?
M.C.: Durant un temps celebrarem el
Dia Mundial de I'Alimentacio. Establirem
begut vi, i no havia passat mai res. Al cap de
pots mesos esdata el problema de I'oli de
cclza, i poquets mesos mes tard tenia el pro-
bl 2ma de la cloropicrina a tot Espanya i pre-
ferer.tment a Catalunya; aixi doncs, els dos
exemples que va posar varen resultar forca
problematics al cap de poc temps.
La cafetera ja es buida del tot, el temps
s'ha esmunyit sense adonar-nos-en. Ha estat
una agradable sobretaula recuperant histo-
ries del passat sense deixar de mirar el futur.
Es clar que darrerament en el mon de Pali-
mentacio s'han fet importants avencos, anem
per bon cami, pero encara hi ha molt cami a
fer. Esperem i desitgem que ACCA sigui el
punt de trobada de tots aquests professio-
nals, un punt on contrastar coneixements i
experiencies, un contacte tan dificil d'establir
per raons de manta de temps com necessari
per anar avancant. Estem segurs que amb la
dedicacio que Merce Centrich li presta, ACCA
assolira aquesta funcio aglutinadora, i en la
qua/ TECA pot ser una bona eina.
Gracies per aquesta sobretaula. Gracies
per tot, Merce.
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